BOLETIN CIENTIFICO
BDEAS Y VOCES

@ 2960-8112 |

Evaluacion del porcentaje de pulverizado de arandanos

empleado en el merengue francés para la elaboracion de

productos de pasteleria.

Evaluation of the percentage of blueberries used in French meringue for

the production of pastry products.

Autores:

Klever Ariel Bustamante Moreno.* 0009-0006-2509-7728
Denesis Nicole Mera Molina. 0009-0008-1745-7046
Ing. Marilyn Cecibel Sanchez Alban, Mtr.? 0000-0003-4335-1268
Lic. Paola Carina Granizo Ramos.* 0000-0003-1583-6188
Jenniffer Alejandra Nagua Guzman ° 0009-0004-0909-6165

Y Instituto Superior Tecnoldgico Tsa chila, Ecuador kleverbustamantemoreno@tsachila.edu.ec

2 Instituto Superior Tecnoldgico Tsa’chila, Ecuador ~ denesismeramolina@tsachila.edu.ec

8 Instituto Superior Tecnoldgico Tsa chila, Ecuador marilynsanchez@tsachila.edu.ec

4 Instituto Superior Tecnoldgico Tsa chila, Ecuador paolagranizo@tsachila.edu.ec

5 Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Ecuador jenniffernagua@gmail.com

Recepcion: 22 de julio de 2025
Aceptacion: 22 de julio de 2025
Publicacion: 05 de agosto de 2025

Citacion/como citar este articulo: Bustamante, K., Mera, D., Sanchez, M., Granizo, P. &
Nagua, J. (2025). Evaluacién del porcentaje de pulverizado de arandanos empleado en el
merengue francés para la elaboracion de productos de pasteleria. Ideas y Voces, 5(2), Pag. 355-
376.

@

k= BOLETIN CIENTIFICO

& #DEAS Y VOCES
oy


https://orcid.org/0009-0006-2509-7728
https://orcid.org/0009-0008-1745-7046
https://orcid.org/0000-0003-4335-1268
https://orcid.org/0000-0003-1583-6188
https://orcid.org/0009-0004-0909-6165
mailto:kleverbustamantemoreno@tsachila.edu.ec
mailto:denesismeramolina@tsachila.edu.ec
mailto:marilynsanchez@tsachila.edu.ec
mailto:paolagranizo@tsachila.edu.ec
mailto:jenniffernagua@gmail.com

Resumen

La presente investigacién tuvo como propoésito evaluar el porcentaje de pulverizado de
arandanos empleado en el merengue francés para la elaboracion de productos de pasteleria con
el fin de innovar en las técnicas y combinaciones de ingredientes dentro del ambito
gastronomico. El problema abordado radicé en la escasa incorporacion de frutas deshidratadas
en polvo pese a sus beneficios sensoriales y nutricionales, por lo que se plante6 el analisis
experimental del impacto del pulverizado de arandanos en el merengue francés. La
metodologia fue de enfoque cualitativo y alcance descriptivo, con aplicacion de encuestas a
estudiantes de gastronomia del Instituto Superior Tecnologico Tsa’chila y evaluacion
organoléptica de preparaciones elaboradas con diferentes porcentajes del ingrediente (5%, 10%
y 15%). Los resultados mostraron que el 15% de pulverizado fue el méas aceptado destacando
por su aroma, textura y color. Asimismo, el 84% de los encuestados manifestd interés en
consumir merengues con sabor a arandano lo que respalda su aceptacion en el mercado. Se
elabord un recetario estandar con preparaciones innovadoras como pavlovas, tartaletas y
merengues con lavanda, coco o chocolate blanco ya que se considero6 que el uso de pulverizado
de aréndanos en la pasteleria es viable valorado sensorialmente y aplicable en entornos
educativos y productivos constituyéndose en una propuesta sustentable e innovadora para
diversificar la oferta de postres con ingredientes naturales y funcionales.

Palabras clave: Pulverizado, Arandanos, Merengue, Pasteleria, Frutas Deshidratadas.
Abstract

The purpose of this research was to evaluate the percentage of powdered blueberry used in
French meringues for the production of pastries, seeking to innovate in techniques and
ingredient combinations within the culinary field. The problem addressed was the limited
incorporation of powdered dehydrated fruits despite their sensory and nutritional benefits, so
an experimental analysis of the impact of powdered blueberry in French meringues was
proposed. The methodology was qualitative and descriptive in scope, with surveys
administered to gastronomy students at the Tsa'chila Higher Technological Institute and
organoleptic evaluation of preparations made with different percentages of the ingredient (5%,
10%, and 15%). The results showed that the 15% powdered version was the most accepted,
highlighting its aroma, texture, and color. Furthermore, 84% of respondents expressed interest
in consuming blueberry-flavored meringues, supporting their market acceptance. A standard
recipe book was developed with innovative preparations such as pavlovas, tartlets, and
meringues with lavender, coconut, or white chocolate, since the use of powdered blueberries
in pastries was considered viable, sensorially valued, and applicable in educational and
productive settings. This constitutes a sustainable and innovative proposal to diversify the
dessert offering with natural and functional ingredients.

Keywords: Powdered, Blueberries, Meringue, Pastry, Dehydrated Fruits.
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Introduccion

La gastronomia es un sector que se encuentra en constantes cambios la cual siempre se
encuentra buscando nuevas técnicas e ingredientes que ayuden a su evolucion, por tanto, el
arandano con sus propiedades organolépticas y su gran contenido nutricional se convierte en
un ingrediente prometedor para dichos cambios y que pueden enriqueces los productos de la
pasteleria.

El enfoque de este proyecto estara centrado en enriquecer la preparaciéon de pulverizado de
ardndanos empleado al merengue francés, explorando diferentes técnicas y buscando
aprovechar al maximo tanto el potencial sensorial como nutricional de esta fruta. El arandano
(Vaccinium corymbosum) ha tenido un papel crucial en diversas culturas a lo largo de la
historia, siendo originario de Ameérica Norte, donde fue alimento basico para las tribus
indigenas antes de la llegada de los europeos. A lo largo de la historia ha sido objeto de eleccion
y mejora de genética para dar lugar a las variedades comerciales que conocemos hoy en dia.
En donde dirigiremos la atencion hacia la pasteleria la cual es una gama tan diversa en la que
con nuestra imaginacion se pueda tener resultados extraordinarios.

Con el fin de promover el enriquecimiento de la gastronomia local y destacar la importancia
de valoracion de los ingredientes locales en las diferentes combinaciones de estos postres, este
estudio pretende presentar una propuesta atractiva y fundamentada a la que motive a los
aficionados y aspirantes de la pasteleria a descubrir nuevos horizontes en el paladar e
imaginacion.

En la pasteleria contemporanea el uso de frutas en polvo como el arandano es aun limitado
pese a sus ventajas: mayor vida Util, concentracion de sabores y versatilidad en preparaciones
secas. Este proyecto se justifica en tres dimensiones: Innovacion técnica, valor académico y

regional y sostenibilidad del mercado.
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El arandano, tradicionalmente es empleado fresco o en mermeladas, enfrenta desafios en
pasteleria por su alta humedad y degradacion rapida. Su transformacion en pulverizado
(mediante deshidratacidn controlada) permitira incorporarlo al merengue franceés sin alterar su
estructura, evaluando porcentajes 6ptimos (5%-15%) para equilibrar acidez, dulzor y textura.
La investigacion permite innovacién de diversas maneras. Inicialmente se busca introducir un
método original para elaborar postres con el merengue utilizando pulverizado de arandanos el
cual no ha sido ampliamente probado en la industria pastelera. Podremos experimentar nuevos
sabores y ofrecer a los consumidores experiencias culinarias diferentes.

Los beneficios de la investigacion seran para los estudiantes de gastronomia del Instituto
Superior Tecnoldgico Tsa chila los cuales podran adquirir nuevos conocimientos y habilidades
en la preparacion de postres enriquecidos con pulverizado de arandano. De igual manera, la
utilidad se extiende a los chefs, pasteleros y profesionales de la gastronomia en general, quienes
podran afiadir las técnicas de estas preparaciones en sus propias creaciones culinarias.

La investigacion busca aportar al campo gastronémico, basandose en la necesidad de promover
el enriquecimiento con pulverizado de arandano usando el azlcar natural del ardndano, para
mejorar la textura y el sabor del producto. Ademas, el arandano se destaca por su alto contenido
en vitaminas A, By C, potasio y fibra, convirtiendose en un ingrediente ideal.

Con todas las consideraciones en mente, esta investigacion se justifica, examinando nuevos
medios culinarios. En lo practico se optimizara el método de pulverizado y se testearan sus
efectos en el merengue: en lo tedrico, se patentizaran técnicas de deshidratacion y aplicaciones
en pasteleria. Asi, el proyecto cerrara el ciclo desde la experimentacion hasta la difusion de
resultados.

Las investigaciones del uso y preparaciones del merengue francés han ido avanzando de

manera progresiva. (Marlene E Rojas, 2022) afirma que EI merengue es una espuma de claras
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de huevos y azucar, que podemos consumir cruda o cocinada obteniendo asi una sustancia
estabilizada, dulce y muy versatil, siendo una ciencia del merengue.
El arandano es una planta fruticola y considerada una de las frutas mas valiosas y mas
consumidas por varios paises Latinoamericanos y asiaticos, debido a sus propiedades
nutricionales y al ser un producto de calidad, este aporta antioxidantes, fibras y el

fortalecimiento del sistema inmunitario. (Moreta Proafio, 2024)

Sin embargo, se puede mencionar que estos antecedentes se han ido proporcionando de acuerdo
a una base de investigacion solida, dando como resultado el desarrollo del proyecto de
pulverizado de arandanos empleado en el merengue francés, debido a que esta demuestra un
beneficio que se da para los posibles consumidores.

Metodologia

La modalidad de la presente investigacion es de caracter cualitativo, el cual fue seleccionado
con el proposito principal de lo limitarse al analisis de la problematica, mas bien examinar y
profundizar las posibles opciones del tema a investigar y asi analizar otras percepciones y
opiniones de los sujetos involucrados en esta instancia, enfocandose en el empleo culinario del
arandano en productos alimenticios.

La presente investigacion tuvo un alcance descriptivo, puesto que se detallé el procedimiento
para la obtencion del producto final, desde la obtencion del pulverizado de arandanos hasta la
preparacion de los diferentes productos a base del merengue francés. Ademas, mediante la
evaluacion del porcentaje adecuado a utilizar se determiné el mas adecuado para que el
resultado final sea satisfactorio y agradable al consumidor.

La presente propuesta se desarrollo en el taller de cocina del Instituto Superior Tecnoldgico
Tsachila en la provincia de Santo Domingo, Ecuador durante un periodo de 4 meses, iniciando

en el mes de abril de 2024 hasta el mes de agosto del 2025.
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Asimismo, se realizaron encuestas y se analizaron los resultados de manera confidencial,
contando con la participacion de los estudiantes de segundo, tercero, cuarto y quinto nivel de
la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia del Instituto Superior Tecnolégico Tsa'chila.
Para esta investigacion, se tomé como universo a los estudiantes de la carrera de Gastronomia
del Instituto Superior Tecnoldgico Tsa’chila, ubicado en Santo Domingo, siempre que
cumplieran con los criterios de inclusion establecidos. La muestra fue de tipo no probabilistica,
ya que se seleccion6 Unicamente a aquellos estudiantes que poseian conocimientos previos en
Pasteleria y Reposteria. Esta muestra estuvo integrada por un grupo representativo de hombres
y mujeres que cursaban segundo, tercer, cuarto y quinto semestre.

El disefio para este proyecto fue transaccional, ya que los datos recopilados se dieron en un
tiempo limitado de cuatro meses donde se estudio la informacion bibliogréfica y se enlazé con
la practica experimental para conocer las diferentes apreciaciones de los expertos en base a las
caracteristicas organolépticas de las preparaciones.

A continuacion, se describe de manera precisa las técnicas e instrumentos empleados en la
recoleccion de datos para esta investigacion.

Para el desarrollo del estudio, se aplicaron diversas estrategias metodolégicas. Entre ellas, se
utilizé la técnica de observacion directa, la cual permiti6 un acercamiento objetivo a la
problematica planteada. Esta observacion se centr6 especificamente en evaluar el resultado de
la evaluacion del porcentaje utilizado para enriquecer el merengue francés con pulverizado de
arandanos y por ende usarlo en la preparacion de diversos productos, analizando sus efectos en

la estructura y comportamiento de las preparaciones.
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Resultados
Figura 1

Resultados de la encuesta (edad)

Edad

W18-25 afos W 25-30afos W 30-40anfos ™ 40-45afos W 45-50afos W S0-60 afos

3% 5%

3%

13% _a\\|

17% '

Fuente: Elaboracién propia

El andlisis de los resultados de las encuestas en correlacion con la edad ha sido relevante para
comprender como influye en los estudiantes el uso del pulverizado de ardndanos al igual que
su conocimiento, tomando en cuenta que es relevante si se quiere introducir este producto como

parte de nuevas tendencias en la ensefianza de la pasteleria dentro del programa académico.

Figura 2
Género
Genero
M Femening W Masculino Prefiero no decirlo
1%

Fuente: Elaboracién propia
Analizar los resultados de la encuesta en relacién con el género fue interesante tanto para

comprender que, en la percepcion y preferencia hacia el proceso del pulverizado de arandano
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en la industria alimentaria, es asi que | conocimiento por este proceso puede variar en funcion
del género del encuestado.
Figura 3
Obligacion
Obligacion

W Chef ™ Esudiante ™ Otro

B

\

Fuente: Elaboracion propia

Estos resultados demuestran que la mayoria de encuestados esta representada por estudiantes,
indicando que los estudiantes influyen significativamente al tema evaluado y su nivel de
compromiso. Dando asi apertura a una poblacion de formacién académica, que podrian incidir
directamente en sus practicas o relacionado con el &mbito académico.

Figura 4

¢Conoce usted el merengue francés?

¢ Conoce usted el merengue franceés?

o si Eno

Fuente: Elaboracién propia
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El resultado muestra un alto nivel de conocimiento teérico y a la vez practico en referencia a
esta técnica basica de pasteleria con un 78% y siendo un valor minimo de 22% de personas que
no conocen del tema, sin embargo, se sugiere que este tipo de conocimiento técnico sea
ensefiado por medio de capacitaciones o refuerzos académicos. Por consiguiente, el merengue
francés es ampliamente reconocido entre los encuestados, lo que indica una buena base de
técnicas basicas de reposteria.

Figura 5

¢ Ha probado postres elaborados con merengue?

¢Ha probado postres elaborados con
merengue?

W5 Wno no lorecuerdo

-

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados nos indican que el 74% de encuestados ‘‘si ha probado merengue’’. Siendo asi
que este alto porcentaje de personas refleja una amplia familiaridad sensorial y experimental
con este tipo de preparaciones, sugiriendo asi que el merengue como componente de postre
forma parte de la cultura repostera habitual de los encuestados lo que influye positivamente en

la aceptacion del producto.
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Figura 6

¢ Tiene conocimiento sobre el pulverizado de arandano?

¢ Tiene conocimiento sobre el pulverizado
de arandano?

Wi Eno
5135.

Este resultado refleja que mas de la mitad de los encuestados desconocen este insumo o técnica,

Fuente: Elaboracion propia

lo cual evidencia una limitada difusion o familiaridad con el pulverizado de ardndano dentro
del grupo evaluado. Esto puede deberse a la escasa implementacion del producto en las
practicas académicas o gastrondmicas locales, o a la novedad del ingrediente en el contexto
educativo. Por otro lado, el 39.4% que si manifestd tener conocimiento representa un grupo
potencialmente mas informado o con experiencias previas en el uso de ingredientes alternativos
en la reposteria o pasteleria. Este dato es relevante para futuras estrategias de formacién o
introduccién de productos innovadores, ya que sefiala la necesidad de fortalecer la educacion
técnica sobre insumos funcionales y sus aplicaciones en la cocina moderna.

Figura 7

¢Ha probado usted postres con sabor a arandanos?

¢ Ha probado usted postres con sabor a
arandanos?

W si no talvez

10%%

Fuente: Elaboracion propia
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En referencia a los resultados obtenidos, se muestran una lata aceptacion y conocimiento de
los postres con sabor a arandanos, con un 79% de respuestas afirmativas, evidenciando asi una
significativa audiencia dentro del mercado. Sin embargo, solo el 10% refleja que no ha probado
esta clase de producto, sugiriendo asi un nicho potencial para captar a nuevos consumidores,
por medio de estrategias de degustacion. Con este resultado se puede interpretar como una base
favorable para el desarrollo de nuevos productos.

Figura 8

¢Le gustaria consumir un merengue francés con sabor arandanos?

¢ Le gustaria consumir un merengue
francés con sabor arandanos?

s o talver

Fuente: Elaboracion propia

En referencia a los resultados obtenidos desde una perspectiva grafica muestra que, en la
poblacion encuestada, el 84% estan dispuestos a consumir merengue francés con sabor
arandanos, indicandonos que existe un alto interés y preferencia potencial por el sabor, por lo
tanto, refleja unos resultados positivos hacia los sabores frutales y especificos como lo es el

arandano, lo cual se aprovecharia en estrategias o innovaciones de productos.
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Figura 9

¢ Como califica usted el sabor del arandano en postres?

¢ Como califica usted el sabor del arandano
en postres?

m Muy bueno = Bueno = Poco bueno Nada bueno

1%

\

Fuente: Elaboracion propia.

Estos resultados nos brindan que existe un 52% de la poblacion que valoran positivamente el
sabor del arandano en los postres, esto se distribuye de manera en que un 39% lo considera
muy bueno con una cantidad minima que lo considera nada bueno, esto indica que el sabor del
arandano es altamente apreciado por los encuestados, asimismo incorporar el sabor del
arandano en productos de postre podria tener positivamente aceptacion en el mercado ya que
la tendencia es amplia y favorable.

Figura 10

¢ Qué aspectos le llamaria la atencion en ese merengue?

¢Qué aspectos le llamaria la atencion en
ese merengue?

m Buen sabor m Colorllamative  m Aroma Todas lasanteriores

29%

E-%"‘

13%

Fuente: Elaboracion propia
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Los encuestados consideran que el aspecto mas llamativo en el merengue es su buen sabor,
asimismo su color llamativo, estos resultados ayudan a dar a conocer que su principal elemento
es el sabor y el color. El sabor y la apariencia visual juega un papel crucial en la aceptacion del
merengue lo cual es un elemento importante de considerar.

Figura 11

¢ Qué tan importante considera usted el uso del pulverizado de arandanos en el merengue
francés para la elaboracion de postres?

¢ Que tan importante considera usted el
uso del pulverizado de arandanos, en
el merengue franceés para la elaboracion
de postres?

B Muy importante mportante M Poco impotante ™ Nadaimpotante
o U%

%

62%
Fuente: Elaboracion propia
La mayor parte de los participantes consideran que el uso del pulverizado de arandanos en el
merengue francés es muy importante ya que es un aspecto clave para resaltar su relevancia en
la preparacion de diversos productos, los resultados obtenidos se consideran crucial en el uso

en la elaboracién de preparaciones a base de merengue francés.
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Figura 12

¢Le parece adecuada la idea de usar el pulverizado de arandanos en la pasteleria?

é Le parece adecuada la idea de usar el
pulverizado de arandanos en la
pasteleria?

Hsi B o

1%

Fuente: Elaboracién propia

Los resultados consideran que, si es apropiado el uso del pulverizado de arandanos en la
pasteleria, mostrando una fuerte aceptacion y respaldo a esta idea planteada. El alto nivel de
aceptacion por parte de los encuestados en implementar el uso del pulverizado en la pasteleria
es una estrategia viable y potencial generalizando su conveniencia, ademas refleja una
tendencia positiva hacia la innovacidn y experimentacion con ingredientes naturales con el uso

del pulverizado.

Figura 13

¢ Estaria usted de acuerdo en recomendar el merengue francés hecho con el pulverizado de
arandanos?
¢ Estaria usted de acuerdo en recomendar

el merengue francés hecho con el
pulverizado de arandanos?

Wz ®Eno talves
16%
29

e

Fuente: Elaboracién propia
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Este resultado evidencia un alto nivel de aceptacion del producto, con mas del 80% de los
participantes mostrando una actitud favorable hacia el merengue francés enriquecido con
pulverizado de arandanos. Esta tendencia sugiere que la incorporacion de este ingrediente no
solo resulta bien tolerada, sino también valorada sensorialmente por la mayoria de quienes lo
probaron. El grupo que representa una minoria podria requerir mayor informacién, una segunda
degustacion o mas familiaridad con el producto antes de emitir una recomendacién definitiva.
Por su parte, la minima proporcion de rechazo indica que la oposicion al producto es casi
inexistente dentro del grupo evaluado. En conjunto, estos resultados respaldan la viabilidad del
uso del pulverizado de ardndanos como ingrediente funcional en productos de pasteleria, y
especificamente en el merengue francés, con un potencial de recomendacién muy alto entre
consumidores o estudiantes del &mbito gastronémico.

Resultados de la evaluacién organoléptica del merengue francés con el 10% de

pulverizado de ardndano.

Figura 14
Merengue francés con el 5% de pulverizado de arandano

5%

-
1.5
1
05
"]

Muy bueno Bueno Regular a3 Muy malo
L}
MNivel de grado

W Qdor Color Sabor Textura

Fuente: Elaboracién propia
La percepcion del olor fue mayormente negativa, ya que 3 de 7 evaluadores lo calificaron como

“muy malo”, y solo 2 lo consideraron “bueno”. Esta tendencia sugiere que el pulverizado de
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arandano en esta proporcion podria generar un aroma poco agradable o inusual, posiblemente

debido a su interaccion con las claras de huevo o por su concentracion aromatica.

En el color, los resultados fueron divididos, con una parte de los evaluadores (4 de 7)
calificando el color como “muy bueno” o “bueno”, mientras que los otros 3 lo consideraron
“muy malo”. Esto indica una respuesta sensorial contrastada, posiblemente relacionada con las
expectativas de color de un merengue tradicional frente al color generado por el arandano (que

tiende a tonos morados o grises).

El sabor también presento opiniones divididas. Si bien 3 evaluadores lo calificaron entre “muy
bueno” y “bueno”, otros 2 lo consideraron “muy malo”. Esto sugiere que el perfil de sabor del
arandano no fue del agrado de todos, tal vez por una acidez pronunciada o una combinacién

poco balanceada con el dulzor del merengue.

La textura fue evaluada mayoritariamente como regular o mala, lo que puede indicar que el
agregado de pulverizado de ardndano al 5% afecto la estructura tipica del merengue francés,

haciéndolo menos aireado, menos crujiente o con residuos perceptibles.

En resumen, el merengue francés con un 5% de pulverizado de arandano no logr6é una
aceptacion sensorial favorable en esta muestra. Los parametros con mayores niveles de rechazo
fueron el olor y la textura, posiblemente porque la incorporacion del ingrediente afectd las
caracteristicas tradicionales del producto. Aunque el color y el sabor tuvieron evaluaciones

mixtas, no alcanzaron una mayoria positiva.
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Figura 15

Merengue frances con el10% de pulverizado de arandanos

10%

’ e THIE
Muy bueno Bueno Regular Malo fuy malo

Nivel degrado
m Olor Color Sabor Textura
Fuente: Elaboracion propia
La mayoria de los evaluadores calificaron el olor como regular (57%), seguido por una minoria
que lo considerd “muy malo” (28.6%). Solo una persona lo evalué como “bueno”. Esto indica
que el aroma no fue particularmente atractivo, aunque no se percibe como completamente

desagradable en general. Puede haber cierta neutralidad o desconcierto frente al aroma que

aporta el ardndano en esta preparacion.

El color recibié una respuesta mixta, aunque mas del 57% (4/7) lo califico6 como “muy bueno”
o “bueno”, lo que indica una percepcion visual mayormente positiva. Sin embargo, un 43% lo
evalu6 negativamente (“malo” o “muy malo”), lo que podria reflejar diferencias en
expectativas sobre como debe lucir un merengue tradicional frente a uno con pigmentacion por

arandano.

Aunque ningtn evaluador considero el sabor como “malo” o “muy malo”, la mayoria (60%) lo
calificod como regular, y el 40% restante como “bueno”. Esto indica que el producto tiene
potencial de mejora en el equilibrio del sabor, pero no genera rechazo. Posiblemente la acidez

del arandano o su concentracién influy6 en el perfil gustativo final.

En cuanto a la textura, los resultados fueron mayormente negativos: 3 de 7 evaluadores (43%)

la calificaron como “malo” o “muy malo”, y otros 3 como “regular”. Solo uno opiné que fue
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“bueno”. Esto sugiere que la textura fue el atributo sensorial més afectado por el uso de

arandano pulverizado, posiblemente por alterar la ligereza o el secado del merengue.

Finalmente, el merengue francés con pulverizado de arandano obtuvo resultados aceptables en
sabor y color, pero mostré debilidades en aroma y textura, especialmente en esta proporcion.

Figura 16

Merengue francés con el 15% de pulverizado de arandano

15%
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Fuente: Elaboracion propia
La mayoria de los evaluadores consider6 el olor como positivo: el 86% lo calificéd entre “muy
bueno” y “bueno”, lo que indica una alta aceptacién aromatica. Solo una persona lo percibid
como “muy malo”, lo cual puede deberse a una sensibilidad individual. En general, el aroma

fue agradable y caracteristico del producto.

El color también recibié una valoracion mayormente positiva, con 6 de 7 evaluaciones
favorables. La presencia del arandano probablemente aportd un tono atractivo e innovador, sin
alejarse demasiado de lo aceptado visualmente en pasteleria. La tinica evaluacion “muy mala”

podria reflejar un gusto mas conservador en cuanto a colores en merengues.

El sabor del merengue fue bien recibido por la mayoria (5 de 7), aunque se observaron opciones

extremas (una evaluacion “muy buena” y una “muy mala”), lo que indica divisién en la

-
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percepcidn del gusto. Posiblemente el dulzor del merengue con la acidez natural del ardndano

genero opiniones contrastantes, dependiendo de la preferencia personal.

La textura fue uno de los aspectos mejor evaluados, con 6 de 7 opiniones positivas. Esto sugiere
que la adicién del pulverizado no afectdé negativamente la estructura del merengue, y se
mantuvo una consistencia agradable.

El merengue francés con pulverizado de ardndano alcanzd una alta aceptacion sensorial
general, destacandose en olor, color y textura, y con un desempefio aceptable en sabor. La
mayoria de los evaluadores calificaron el producto entre “bueno” y “muy bueno” en todos los
parametros. Las evaluaciones negativas fueron minimas y no representan una tendencia
significativa. Sin embargo, podrian tenerse en cuenta para seguir ajustando el balance entre
dulzor y acidez, especialmente en futuras pruebas sensoriales.

Conclusiones

Se concluy6 que el ardndano es un ingrediente funcional de alto valor gastronémico dentro de
la pasteleria gracias a sus destacadas propiedades organolépticas y nutricionales. Su
incorporacion aportd un perfil sensorial atractivo, caracterizado por un color Ilamativo, un
sabor ligeramente &cido y dulce, asi como un aroma fresco y distintivo, ademas, su
composicion nutricional rica en antioxidantes, fibra dietética, y vitaminas A, B y C refuerza su
potencial como insumo saludable, lo que permite su integracidén no solo con fines estéticos o
de sabor, sino también como un componente que aporta valor nutricional a los productos
finales.

Tras el andlisis experimental de tres porcentajes distintos de incorporacién de pulverizado de
arandanos (5%, 10% y 15%), se determind que el nivel 6ptimo para obtener un merengue
francés con mejor aceptacion sensorial fue del 15%, esta concentracion equilibré
adecuadamente el sabor sin enmascarar las caracteristicas del merengue tradicional y mejoro

atributos como el color y aroma.
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Los resultados obtenidos a través de pruebas sensoriales revelaron una aceptacién mayoritaria
por parte del publico hacia el uso del arandano en la elaboracion de merengues, esta evidencia
respalda su inclusion como una alternativa innovadora en la reposteria contemporanea. La
valoracion positiva de sus propiedades sensoriales y su potencial nutritivo refleja una
disposicién favorable del consumidor hacia nuevas propuestas de sabor y color confirmando

su viabilidad tanto en contextos académicos como en escenarios gastronomicos profesionales.

La elaboracion de un recetario estandar a partir de las pruebas experimentales permitio
establecer un protocolo técnico replicable para la incorporacion del pulverizado de arandano
en diversas preparaciones a base de merengue frances, este documento no solo sistematiza el
proceso de integracion del ingrediente, sino que constituye una herramienta didactica y practica
atil para estudiantes, docentes, chefs y profesionales de la gastronomia. Su aplicacion
contribuye a enriquecer las practicas formativas y productivas promoviendo la innovacion

culinaria a partir de ingredientes naturales y regionales.
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